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Cetfce invention concerne les aliments, et plus particuliSre- 
ment une protSine vegetale .texturSe contenant, conune partie 
integrante de sa structtire, un materiau contenant des fibres. Le 
matSriau contenant des fibres dans la prot€ine v§g§tale textur§e 
est incorporg dans cette prot§ine avant la textiarisation. La 
proteine vSg^tale texturie ainsi modifi€e peut etre utilisee dans 
les aliments pour I'homme ou pour les animaux pour ameliorer la 
formation des selles ou pour r^duire 1' absorption de calories. 

L ' alimentation est un probl§me tr^s important dans le monde 
t I'heure actuelle. Au moment oH la population mondiale augmente 
k des vitesses tou jours plus grandes, la production d' aliments 
dans le monde ne peut pas se developper suf fisamment rapidement 
pour correspondre a cette augmentation tr§s rapide de population. 
Le probleriie devient done d'utiliser de fagon efficace les 
ressources existantes de denr§es alimentaires . Un exemple d'une 
denr€e alimentaire dispohible est le soja qui est produit de 
fagon abohdante dans le monde entier mais qui/ sauf en Orient, est 
utilise essentiellement comme aliment pour animaux en raison de 
I'attirance relativement limitee qu'il exerce sur I'homme. 

Ce qui complique encore le probldme de 1* alimentation est le 
fait que les aliments doivent non seulement etre comestibles et 
nutritifs mais qu'ils doiveiit §galement cbnvenir aux consommateurs . 
Cette caract^ristique implique de nombreux factetirs complexes, 
parmi lesquels se trouve 1 ' aspect et le c5t€: agr§able H manger 
pergu. S'ajoutent S ces facteurs les complications de coutumes 
et de traditions nationales qui se diff irencient et interfdrent 
avec la consommation de denr§es alimentaires par ailleurs 
comestibles. En d'autres termes, non seulement les ressources en 
alimentation manquent, mais encore une partie des aliments 
disponibles, nutritifs et comestibles peut cependant ne pas €tre 
consommee facilement. 

Les ressources en alimentation seraient grandement accrues si 
I'on pouvait am§liorer et. rendre acdeptables des mater iaux 
comestibles et nutritifs qui ne sont pas par ailleurs consommables. 

Un effort important pour surraonter le probl§me de 
I'approvisionnement en aliments, et en particulier de 
1' appro visionnement en prot§ines, est 1' effort important mis a 
texturiser les protSines vig§tales et a les faire ainsi ressembler 
§ un produit plus acceptable comme la viande. D'un point de vue 
aspect, ces efforts ont §t§ couronn§s de succ§s. 
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Depuis plus d'un demi-sieclB/ les chercheurs ont essaye de 
loettre au point des succSdanes de viande a partir de raateriaux 
qui ne son-t pas de la. viande, comme les prot§ines v§g§tales. Un 
succ€dan€ de viande dans cecontexte peut §tre d§fini conmie un 
alixDent protgin§ £abrigu€ qui ressemble a un morceau particulier 
de viande par une ou plusieurs des caract§ristiques spgcif igues 
de la viande naturelle : aspect, couleurr caractSre nutritif , 
ar6nie, texture et qualit^s comestibles. Les raisons fondamentales 
des efforts pour fabriquer des produits de type viande S partir 
de produits qui ne sont pas de la viande se rappbrtent de maniSre 
gSnerale S ce qui suit s (I) approvisionnement limits en produits 
de viande pour la population mondiale toujours croissante ; 
(2) aspect ^conomique favorable de la production de succedanes de 
viande ; (3) exigences dietetiques spiciales d'un pourcentage 
important de la population qui he consomme pas de viande pour des 
raisons nutritives, psychologique s, culturelles 6u religieuses ; 
et (4) probabilit§ accrue d'obtenir de fagon continue un produ±t 
uniforme. 

Une caractiristique principale des viandes naturelles est 
leur structure striee. Done, une exigence importante dans la 
mise au point d'un succ§dan€ de viande analogue est de produire 
une structure stride ressemblant S celle de la viande. Les 
recherches pr€cidentes ont conduit 1 la mise au point de trois 
proc^des principaux pour la production d'une texture de type 
viande. Dans la technique du filage, on pripare des filaments de 
proteines en forgant une bouillie de prot^ines a travers une 
membrane poreuse puis en coagulant la prot§ine dans un bain acide. 
Les filaments ihdividuels resultants sont ensuite coll§s ou 
£usionn€s. Bien que l"on puisse obtenir de fagon approch€e par la 
technique du filage une texture de type viande desirable, le 
proc§d6 ccMHprend plusieurs Stapes de traitement couteuses. Done, 
au cours des dernidres ahnges, on a largement utilis§ un autre 
proc€d# appelS "extrusion thermoplastique". Dans ce proc§d§, on 
fait passer une plte ou une bouillie de proteines qui peut 
ggalement contenir des colorants et des aromatisants, dans un 
§changeur de chaleur specialement congu dans des conditions de 
chauffage, de cisaillement mecanique et de pression elev§e, Les 
molecules de proteine reagissent dans ces conditions en produisant 
des polymeres prot§in§s multimol^culaires allonges. Par exemple, 
on utilise une contrepression de 0,35 3 350 kg/cm effectifs et 
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des €emp§ratures de 115 d plus de 155*C, pour obtenir les 
proprigt§s de structure d§sir§e. La troisidme solution que I'on 
utilise par elle-in§ine ou en combinaison avec les deux autres 
precedes / est le proc§d§ de thermogglif ication. On utilise le 

5 principe de la thermogilification des proteines pour lier les 

filaments de protiine dans la technique du filage ainsi que dans 
la production de succgdangs de viande broy§s. Les produits 
obtenus par le proc§d§ de g§lif ication nScessitent un masticage 
mais n'ont pas un aspect strie de type viaiide. 

10 Bien que ces proteines v^getales textur^es ainsi que d' autres 

possSdent de nombreuses caract^ristiques desirees, les produits 
resultants fournissent seulement de petites quantitSs de "fibres 
brutes". On .consid^re que les fibres brutes sont une caract§risti- 
que essentielle des aliments et sont importantes dans 

15 1 'alimentation: Les fibres sont importantes dans le rigime 

alimentaire. Certaines maladies sont associ§es a un regime 
pauvre en fibres, comprenant I'appendicite, les troubles du colon 
comprenant le cancer, I'hypercholestSr^mie et d' autres maladies. 
Le support statistique pour ces conclusions n'est pas icrasant 

20 mais suffisant pour sugg§rer un rapport substantial entre ces 
faits. En consequence, la presence de fibres ou de matSri^ux 
contenant des fibres dans le r§gime alimentaire est importante. 
Si I'on pouvait incorporer dans une protSine v§getale texturSe 
un mat^riau v§g6tal contenant une guantitS mod§r§e ou importante 

25 de fibres brutes, sans d§truire les caract§ristiques par allleurs 
acceptables de la protSine textur§e coimrie 1 'aspect, le gotlt et 
la structure, on pourrait produire une protiine v§gStale texturSe 
qui fournirait des benefices am^liores pour la sant§ ou 
1 *homoeostasie. 

30 Un second avantage important de 1 'utilisation d' une teneur 

§lev€e en fibres avec les proteines v§g§tales textur§es (PVT) est 
I'amglioration de la formation des selles chez I'homme et les 
animaux. De hombreuses etudes indiquent que les probl§mes dans la 
formation des selles peuvent rSsulter. d'une prise insuffisante de 

35 fibres ou de "ballast" dans le rggime alimentaire. On pense que 

1* inclusion de fibres dans les PVT, et ainsi dans les r€giines 
alimentaires dans lesquels les PVT riches en fibres jouent un 
r61e important, minimiserait 1' incidence de ce probleme. Les 
ingredients types qui contiennent des guantit§s importantes de 

40 fibres brutes sont les enveloppes de soja, les €pis de mais broy§s 
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et les enveloppes du riz, 

Un troisi§me avantage de 1' addition de fibres au produit 
ou au regime alimentaire est la dilution des calories. Des 
guantitSs suffisantes de fibres peuvent r§duire la teneur en 
calories d'un ailment tout en fournissant en m§ine temps un 
caract§re nutritif intiressant. En r^duisant la teneur en calories, 
on obtient un produit qui est nutritif m'ais qui fait moins grossir. 
Les fibres dans le produit contribuent ggalement ^ una sensation 
de rassasiement qui contribue eticore K une moindre consoiranation 
d'aliments. En reduisant ou en abaissant la consommation d "aliments, 
la. prise de calories peut §tr@ reduite avec une reduction 
correspdndante de poids, quand le poids est en fait un problSme, 
Ainsi, les fibres alimentaires, fournissent trois avantages tr§s 
interessants, 

Une fagon d'ajouter des fibres 5 un aliment est de simplement 
les m^langer, dans leur gtat naturel, au produit alimentaire. 
Ce procgdg entraxne quelquef ois une deterioration, des 
caract^ristiques d' aspect et de texture. Par exemple, 1' addition 
de fibres comme des enveloppes de soja broy§es 3 un produit 
humide en bolte donne un produit d* aspect mou, flasque et t:erne« 
Cet effet nuisible sur 1 'aspect et la texture entraxne une. 
reduction correspondante des caract^ristiques attractives de 
I'alimeiht et conduit done k une reduction de I'attirance des 
consommateurs. En cons§quence, blen que 1' addition de fibres soit 
trSs avantageuser les effets nuisibles de la simple addition des 
fibres au composant alimentaire detruisent leurs caractSristigues 
avantageuses, S'il 6tait possible d'obtenir les caract^ristiques 
avantageuses de fibres tout en evitant les caract§ristiques 
indgsirables, on pourrait faire une plus grande utilisation de 
leurs avantages au. point de vue de la sant§. 

La prSsente invention fournit un produit de prot^ine veg^tale 
texturee comprenant un mat§riau contenant des fibres broyees 
incorpori . directement dans une prot§ine v§g§tale. 

La presente. invention fournit §galement un precede de 
preparation d'un produit contenant des fibres et des proteines 
v6g§tales textur§es, ayant une teneur en calories reduite et des 
avantages pour la sante .accrus en raison de la pr§sence d^une 
teneur en fibres accrue, precede consistant : 3 melanger 1 1 75 
parties en poids sec d'un mat§riau contenant des fibres broyees 
avec 25 a 99 parties en poids sec d'une composition convenant S la 
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forma-bion d'une protSine vSg^tale textur§e ; BL texturer le melange 
pour former un produit contenant des fibres et des proteines 
veg§tales textur^es ; et § recueillir le produit de prot6±ne 
v§g§tale texturee contenant des fibres. 

5 Une protSine y^ggtale texturie dans laquelle a §t§ incorpore 

un matiriau contenant des fibres peut §tre inglang§e avec d'autres 
ingredients utilis§s dans les aliments pour I'hoirane ou pour les 
animaux familiers, ou peut etre utilis§e seule. Le matSriau contenant 
des fibres est incorpore avant la formation de la protiine 

10 vegStale texturee et devient ainsi partie int§grante de la matrice 
de protiine vSgStale texturge* L ' introduction dans la prot§ine 
v§g€tale texturee de fibres broy§es, comme partie intSgrante du 
produit resultant de protiine v§getale textur#e^ fournitles 
avantages pour la sante des fibres et gvite les inconvSniehts de 

15 presentation mentionnes pr§cedeinment. 

Les fibres pieuvent §tre d§finies de deux fagons dif f erentes 
selon le proc§d§ d 'analyse. Les fibres sont souvent exprim€es en 
"fibres alimentaires" ou en "fibres brutes". Les "fibres 
alimentaires" disignent les glucides non digestibles combines de 

20 1 'aliment et comprennent la cellulose et la iignine que l*on 
trouve dans les fibres brutes ainsi que I'hemicellulose, les 
substances pectiques, les gomraes et les autres glucides qui ne 
. sont pas normalement dig§r§s -pax les Stres* humains. Les "fibres 
brutes" d^signent les materiaux restant apris traitement assez 

25 rigoureux d'un echantillon alimentaire avec un acide et une base. 

Le residu reprgsente vraiserablcLblement principalement la teneur en 
cellulose et en Iignine de 1' aliment. Une discussion plus complete de 
ces definitions particuli§res des fibres se trouve dans le magazine 
Cereal Foods World et I'article "Dietary Fiber" pages 255-258 de 

30 juin 1976, volume 21, N** 6, incorporS ici par voie de r^fSrence. 

Les mat§riaux contenant des fibres que I'on incorpore dans 
la prot§ine v§g§tale textur§e pour les besoins de cette invention 
proviennent essentiellement des cer§ales, des fruits, des grains, 
de la cellulose, des ligumes ou de leurs melanges. 

35 Par matgriaux contenant des fibres, on d§signe les substances 

contenant au moins 10 % de fibres brutes- Dans 1 * iiitervalle de 10 
S 20 % de fibres, les materiaux sont definis ici comme contenant 
une teneur moyenne en fibres, Les raat§riaux types S teneur moyenne 
en fibres sont la farine de germe de bl§ et la farine d'arachide. 

40 Ces matgriaux conviennent pour 1' utilisation mais ne sont pas 
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n^cessairement prgfergs car des guantlt^s glev^es de ces mat^riaux 
doivent Stre utilis^es pour obtenir la teneur desir§e en fibres. 
Les matgriaux riches en fibres sont les ingredients pref^res de 
cette invention et contiennent gineralement 20 % ou plus de fibres 
par rapport au poids du mat§riau. En utilisant tin matiriau contenant 
des fibres gui est un materiau riche en fibres et qui confcient au 
raoins 20 % en poids de fibres^ on peut utiliser une guantite ' 
relativement faible du materiau dans la prot§ine v^ggtale textur§e 
pour obtenir la teneur dgsir§e en fibres. Les materiaux types riches 
en fibres comprennent les enveloppes d'avoine, de riz, de soja, les 
gpis de maSs broySs^ la pulpe de betterave, la pulpe d'agrume> les 
enveloppes d'arachide et la bagasse de canne S sucre. On peut 
egalement utiliser des melanges de ces materiaux. La farihe de 
cellulose et les substances s.imilaires sont pratiguement totalement 
des fibres et conviennent parfaitement pour 1 'utilisation ici. On 
peut meme utiliser des melanges de mat§riaux riches en fibres et 
de matSriaux 3 teneur moyexine en fibres. 

De priference, on broie le composant contenant des fibres 
utilise dans la protSine vggetale texturee jusgu'S une dimension de 
particule allant jusgu'a environ 0, 5 cm dans sa dimension la plus 
longue.Mieux encore, la dimension des particules est de 0,001 a 
0,5 cm dans sa dimension la plus grande. 0e pr§f€rence encore r la 
dimension des particules des materiaux fibreux est de 0,002 H 
environ 0,1 cm dans sa plus grande dimension. Quand on broie h cette 
dimension le materiau fibreux,, il est facilement incorpore et . 
disperse dans un materiau de prot§ine veg^tale texturee. Les 
particules de cette dimension n*ont pas d'effets nuisibles sur 
1" aspect et sur les autres caractgristiques pr§f§r§es d'un materiau 
a base de protSine vSggtale texturge. 

De maniSre g€ngrale, environ 1 partie S environ 75 parties en 
poids (par rapport au poids sec des solides) de materiau contenant 
des fibres peuvent §tre m^langees avec 25 parties a 99 parties de 
proteine vig§tale et traitSes pour former un produit de type viande 
contenant des fibres et une protgine vgggtqile texturge, les parties 
gtant exprimges par rapport au poids du produit. Au-dessus de 75 
parties de materiau contenant des fibres, le produit contenant des 
fibres et des protgines vegetales texturges perd son intggritg 
structurelle- En-dessous d'une partie de matgriau contenant des 
fibres vgggtales, les bgngfices digtgtiques des fibres sont perdus 
par dilution. Un intervalle prgfgrg est de 5 parties S 60 parties. 
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un intervalle de 10.5 50 parties §tant nettement pr€f§r€. Les 
intervalles prgfer§s de teneursen fibres variant avec les 
utilisations particuli§res. Si I'on desire produire xm produit de 
proteins vegetale textur§e i faible teneur en calories et riche en 

5 fibres, le inatgriau contenant des fibres represente 25 parties ou 
plus du produit de proteine v§ggtale texturge. Si I'on d§sire 
obtenif un bon aspect nutritif seulement indgpendamment de la faible 
teneut en calories, on incorpore environ 1 partie h moins de 25 
parties en poids sec de materiaux contenant des fibres avec 75 

10 parties 5 99 parties en poids du produit contenant des fibres et 
une prot§ine v§ggtale texturSe. 

Ce matSriau a diverses ^applications dans de nombreux domaines 
alimentaires, Des exemples types sont les domaines del' alimentation 
humaine et des animaux familiers comprenant les aliments humides, 

IS semi-humides et sees. II est egalement possible d'incorporer le 
mat§riau contenant des fibres dans des proteines viggtales 
textur§es qui sont srables t la st§rilisation ainsi que 
d'incorporer le matirlau contenant des fibres dans des protgines 
v§ggtales textur§es qui ne sont pas consid§rges comme stables 3 la 

20 st§rilisation. On pent ggalement incorporer le matSriau contenant 
des fibres dans une proteine v§ggtale textur^e expans§e ou non 
expansie. 

Ces matgriaux contenant des fibres broySes. convenant pour 
1' incorporation dans une prot§ine vgggtale textur§e sont utilisSs 

25 dans un quelconque procedg appropriS permettant de preparer une 

proteine veggtale textur§e. Par exemple, on incorpore les inat§riaux 
contenant des fibres dans la masse extrudie selon le brevet des 
E..U.A. 3 845 228, incorpori ici par voie de f§fgrence, Les 
fibres de cette invention sont introduites dans la suspension 

30 aqueuse dficrite dans le brevet des EIU.A. N** 3 480 482, §galement 

incorpor§ ici par voie de reference. De meme^ on peut incorporer le 
mat§riau fibreux dans le concentri ou I'isolat de prot§ine des 
brevets des E.U.A. N** 3 537 859 ou 3 812 267, incorpor§s ici par 
voie de rgfirence. Une autre protiine vgggtale textur§e convenant 

35 dans laquelle on peut incorporer les fibres est dgcrite dans le 

brevet des E.U-A* N^'S 645 746, incojrporfi ici par voie de r§f€rence. 
II est possible d' incorporer le mat§riau contenant des fibres selon 
la pr§sente invention, dans les produits de tons les brevets 
precedents avant la texturation du produit de prot§ine. 

^0 Bien que l'id§e de cette invention puisse facilement §tre 
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comprise d'apr&s la description precedente, les exemples suivants 
sont donnes pour permettre une comprehension complete de 
1' invention sans toutefois la limiter. Toutes les parties et 
poucentages sont en poids S moins d' indications contraires. 

EXEMPLg 1 

On apporte la modification suivante au premier exemple du 
brevet des E.U.A. N** 3 845 228, 

A-u melange d§fini dans I'essai A contenant 100 parties de 
flocon de soja et 40 parties d*eau, on ajoute 12 parties 
d'enveloppes de soja broyies. Ainsi la composition de la suspension 
est 65,8 % de flocons de soja, 26,3 % d'eau et 7,9 % d'enveloppes 
de soja broy§es. On broie les enveloppes de soja pour qu'aucune 
particule ne depasse 0,05 cm en diamStre. Puis on suit le mode 
op§ratoire de 1" exemple 1 de ce brevet pour former un produit de 
proteine v§ggtale texturee de fa9on appropri§e, ayant un aspect 
essentiellement similaire § celui du produit de PVT sans les fibres. 
Apr 5s extrusion, on s§che la PVT S une teneur finale en eau de 
5 1 10 %, ce qui donne un produit contenant (par rapport au poids 
du solide sec) environ 50 % de prot§ines et 7 % de fibres brutes. 

EXEMPLE 2 

On hydrate le produit de proteine v§g6tale texturee contenant 
des fibres dicrit dans 1' exemple 1 jusqu'^. une teneur en humiditS 
comprise entre 20 % et 60 % dans un milieu d'hydratation qui peut 
§tre compost d'eau, d'agents hiamectants, d'agents de conservation, 
de viande et de sous-produits de viande et/ou d'aromatisants. Les 
morceaux resultants peuvertt ensuite etre conditionnes et offerts 
comrae alimentation pour I'homme stable S la conservation, ou 
peuvent Stre utilises coirane aliment pour chien semi-humide ou 
humide stable qui contient des quantit§s §lev§es de ballast pour 
permettre une formation amgllor§e des selles. 

f EXEMPLE 3 

Un produit contenant des fibres et des prot§ines v^getales 
textur^es corame d§crit dans 1* exemple 1, peut Stre hydrate, 
aroma tis§, m§lang§ avec les liants appropri§s et transfonn§ en 
produit de type saucisse puis §tre conserve par cong§latlon ou 
r§frigeration. Un tel produit fournit une saucisse imitation I 
teneur relativement elev§e en protiine, faible teneur en matiSres 
grasses, et riche en fibres. 

EXEMPLE 4 

On peut utiliser suff isamment de mat§riau contenant des 
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flocons de soja, dans le produit de PVT d§crit dans 1 'example 1 
pour obtenlr un produit Nontenant des fibres et des prot§ines 
v§g§tales textur€es, contenant par rapport aux solides sees environ 
30 % de proteines et environ 20 % de fibres brutes. On peut ensuite 
S cuire ce produit de PVT avec d'autres ingredients qui peuvent 

inclure la viande ou les sous-produits de viande et des aroma tisants, 
etc..., et on peut le mettre en bolte* et le proposer comme aliment 
de r§gime pour chiens^ contenant moins de calories que les produits 
classiques . 
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REVENDICATIONS 
1. Produit de proteine v§getale texturee coinprenant un 
matSriau contenant des fibres broy§es, incorpor§ directement dans 
une protSine v§gitale* 

5 2. Produit de proteine vSgStale texturge selon la revendica — 

tion 1, coraprenant, en poids sec, 1 E 75 parties de matSriau 
contenant des fibres broyees en tant que partie intSgrante de la 
proteine vSgetale texturee, pour former un produit de prot6ine 
vSg§tale texturee et pour donner aii produit de protSine vSgStale 

10 textur§e une teneur en fibres et une teneur en calories rSduite, 
en obtenant ainsi des avantages accrus pour la sant§. 

3. Precede selon la revendication 1 ou 2, oa le matiriau 
contenant des fibres est choisi parmi les enveloppes de soja, les 
€pis de mais, les enveloppes de riz, les enveloppes d'avoiner la 

15 pulp;e de betterave^ la pulpe d*agrunie, les eveloppes d'arachide, 
la farine de cellulose, la farine de germe de blfi, la farine 
d'arachide, la bagasse de canne a sucre, ou leurs melanges 
contenant au moins 10 % de fibres. 

4. Produit selon I'une quelconque des revendications 1, 2 et 
20 3, oil le matSriau contenant des fibres reprisente de 5 3 60 

parties en poids du produit contenant des fibres et des protSines 
vgg§tales texturees* 

5. Produit selon I'une quelconque des revendications 1, 2, 3 
ou 4, oil le mat§riau contenant des fibres contient au iiioins 20 % 

25 de fibres en poids. 

6. Produit selon I'une quelconque des revendications 1^5, 
oil le matSriau contenant des f ibres reprSsente 10 S 55 parties en 
poids du produit contenant des fibres et des protSines vSgStales 
texturSes • 

30 7. Element a base de proteine vSgStale texturSe^ comprenant 

25 S 99 parties en poids de proteine vSgStale texturSe et 1 S 75 
parties en poids de materiau contenant des fibres, en mSlange 
intime pour former I'SlSment. 

8. ProcSde de preparation d"un Silent contenant des fibres 

35 et des proteines vSgetales texturSes ayant une teneur rSduite en 
calories et des avantages accrus pour la sante en raison de la 
presence d'une teneur accrue en fibres, procedS qui consiste : 
a melanger 1 a 75 parties en poids sec d'un matSriau contenant des 
fibres broye avec 25 a 99 parties en poids sec d'une composition 

40 convenant 3 la formation d'une proteine vSgStale texturee ? a 
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texturer le milange pour former un element contenant des fibres 
et des protSines v§g§tales texturees ; et 3 recueillir I'gliment 
de protgine v^getale texturge contenant des fibres. 

9. Proc§de selon la revendication 8, oil le materiau contenant 
S des fibres est choisi parmi les enveloppes de soja, les §pis de 

mals, les enveloppes de riz, les enveloppes d'avoine, la pulpe de 
betterave, la pulpe d'.agrume, les enveloppes d'arachide, la farine 
de cellulose, la farine de germe de blS, la farine d'arachide, 
la bagasse de canne a sucre, et leurs xn§langes ; et contient au 
10 moins 10 % de fibres- 

10. Proc§de selon la revendication 8 ou 9, oH le materiau 
contenant des fibres repr§sente 5 3 60 parties de I'glgment 
contenant des fibres et des protSines v€g§tales texturees ^ en 
poids sec. 

15 11. Proc§de selon I'une quelconque des revendications 8, 9 et 

10, oa le materiau contenant des fibres contient au moins 20 % en 
poids de fibres et est choisi dans le groupe comprenant les 
enveloppes d'avoine, les enveloppes de riz, les enveloppes de soja, 
les #pis de mais broySsr la pulpe de betterave,. la pulpe d'agrume, 

20 les enveloppes d'arachide, la bagasse de canne S sucre, la farine de 
cellulose, et leurs melanges • 

12. Proc§dg selon la revendication 11, od le matiriau contenant 
des fibres repr§sente de 10 a 55 parties de l'gl§ment contenant 

25 des fibres et des prot§ines v§g§tales texturges, en poids sec. 



